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Tendo-se acentuado dia a dia a falta de açúcar no País, em 
virtude das crescentes dificuldades de transporte das ramas das Coló­
nias, entendeu o Governo pela Pasta da Economia, Subsecretariado de 
Estado para a Agricultura, conveniente fazer estudar pelos organismos 
interessados a possibilidade de substituir o açúcar por môsto concen­
trado, única matéria prima existente na Metrópole, que poderia ser 
utilizada com aquele objectivo.
Esta solução, no caso de se verificar a sua possibilidade, teria um 
duplo interesse, pois permitiria resolver ou pelo menos atenuar, não 
apenas o problema do açúcar, como o de debelar uma próxima crise 
vinícola a que daria lugar a colheita excepcionalmente abundante que 
se avizinhava.
Deste estudo foram encarregados os Laboratórios da Junta Nacio­
nal de Frutas e da Junta Nacional dos Vinhos para, em colaboração com 
outras entidades interessadas na resolução do problema, avaliarem das 
possibilidades da referida substituição.
Dos ensaios efectuados e resultados obtidos se dá resumidamente 
conta na presente comunicação.
Estabelecido o programa de trabalho, iniciou-se a primeira série 
das experiências com môsto com a acidez natural, logo se tendo porém
P) Comunicação à 12.a Secção —- Tecnologia — do I Congresso Nacional 
de Ciências Agrárias, Lisboa, 1943.
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verificado que para o objectivo em questão seria preferível, na maior 
parte dos casos, um môsto parcialmente desacidificado, pelo que foi 
necessário efectuar nova série de ensaios com môsto nestas condições.
Os resultados que a seguir se indicam dizem respeito apenas a 
esta 2.a série de experiências.
Os ensaios referem-se aos seguintes fabricos:
I — Indústria dos chocolates.
II — Indústria dos refrigerantes.
III — Indústria dos licores e xaropes.
IV — Indústria dos doces de frutas.
V — Indústria dos bolos.
VI — Adoçamento caseiro de bebidas.
I
INDÚSTRIA DE CHOCOLATES E REBUÇADOS
As experiências realizaram-se com a colaboração da Fábrica Re­
gina, que gostosamente se prestou a fazer os trabalhos necessários.
Ensaiou-se o môsto nos seguintes produtos e com os seguintes 
resultados:
a) Chocolates — Embora as características organoléticas não se­
jam prejudicadas, é pràticamente impossível trabalhar com as máqui­
nas existentes, e é difícil substituí-las. Efectivamente forma-se depois 
da adição do môsto, uma pasta de tal maneira viscosa que adere aos 
aparelhos e os chega a paralizar por completo.
b) Cremes — Pode-se substituir totalmente o açúcar sem inconve­
niente apreciável.
c) Rebuçados — É possível substituir 75% de sacarose.
Dado porém o facto de o açúcar de uva ser higroscópico, os rebu­
çados apresentam-se húmidos à superfície, o que provoca uma forte 
aderência ao papel que os envolve.
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II
INDÚSTRIA DE REFRIGERANTES
As experiências foram realizadas na Fábrica Portugália com a 
colaboração dos seus técnicos.
Verificam-se possibilidades de substituir totalmente o açúcar peta 
mosto concentrado, pois as características organoléticas são apenas mo­
dificadas muito ligeiramente.
O mosto foi ensaiado em gasosas e limonadas.
III
INDÚSTRIA DE LICORES E XAROPES
Pode, sem incoveniente, substituir-se nos xaropes o açúcar por 
mosto concentrado.
Não é porém possível o seu emprego no fabrico dos licores super- 
finos; nos de tipo corrente embora seja aceitável a substituição, as suas 
características são um pouco alteradas.
IV
CONSERVAS, COMPOTAS, MARMELADAS E FRUTAS 
CRISTALIZADAS
Sobre o fabrico de doces de frutas com mosto fizeram-se várias 
experiências no Laboratório da Junta Nacional das Frutas e chegámos 
às seguintes conclusões:
a) Conservas em calda:
Pode substituir-se o xarope de açúcar por môsto concentrado, 
desde que se relacione a acidez do fruto com a do môsto.
E assim, as conservas de peras, bananas, algumas variedades de 
maçãs e outras frutas de baixa acidez, são favorecidas pelo emprego 
de môsto com a acidez natural. Quando o fruto tem elevada acidez,
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como acontece com os pêcegos, alperches, etc., já é conveniente empre­
gar môsto parcialmente desacidificado.
b) Compotas:
No fabrico de compota de frutas pode-se empregar môsto em lugar 
de açúcar, e, ainda se nota menos a diferença entre os dois açúcares, 
se o fruto se desfizer um pouco quando cozido na calda.
c) Geleias e marmeladas:
No fabrico de geleias e marmeladas já temos que considerar vários 
factores, que têm que existir em certa proporção para que se dê a 
gelificação, e portanto o seu equilíbrio pode ser alterado pela substi­
tuição do açúcar por môsto de uva.
Queremos referir-nos à pectina e acidez.
A primeira perde-se em grande parte pela ebulição prolongada, 
principalmente em contacto com os ácidos e portanto há toda a con­
veniência em, separadamente, concentrar um pouco mais o môsto e 
secar a massa de marmelo, para depois de misturados ferverem menos 
tempo.
Para que se dê a gelificação, é necessário um pH determinado.- 
As marmeladas que fizemos com um môsto natural concentrado, apre­
sentam a consistência requerida. Com os mostos parcialmente desacifi- 
cados já é mais difícil a gelificação.
Segundo informação de alguns-industriais de confeitaria, o baixo 
rendimento que dão estas marmeladas bem como a falta de constância 
na gelificação podem ser atenuadas por qualquer dos seguintes pro­
cessos:
1. °) —Juntando 25 a 30 % de maçã à massa do marmelo.
2. °) —Substituindo 25 % de môsto por açúcar de cana.
A adição do l.° processo é considerada fraude pois a marmelada 
só deve conter açúcar ou môsto e marmelo. Mesmo que ainda fosse 
autorizada essa adição já era demasiado tarde pois não há a quantidade 
desse fruto, nem em fresco nem em polpa, necessária para empregar 
toda a polpa de marmelo existente.
Quanto ao 2.° processo, como foi proibida momentâneamente a 
adição de açúcar às marmeladas, só com uma autorização especial se­
ria viável.
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d) Frutas cristalizadas:
Segundo nos informam alguns fabricantes, — pois não temos 
sobre este assunto experimentação — só nas primeiras fases de cris­
talização se pode substituir 75 % de xarope de açúcar por mosto.
Na 2.a parte da cristalização o mosto não apresenta qualidades 
para um bom trabalho, visto que, absorvendo constantemente humidade 
não se conseguem os frutos cristalizados, secos.
V
INDÚSTRIA DE BOLOS
Primeiramente as experiências realizaram-se na Fábrica de Pas­
téis de Belém, e, mais tarde, por intermédio dos Industriais de Con­
feitaria.
Concluiu-se que, duma maneira geral, todos os bolos se podem 
fabricar com mosto parcialmente desacidifiçado, embora se alterem um 
pouco as suas características. Fazem excepção os fabricos de meren­
gues e suspiros.
É porém fácil fazer uma ideia das qualidades dos bolos feitos 
com mosto concentrado, em substituição do açúcar, porque actualmente 
todos os bolos que estão à venda são assim manufacturados.
VI
ADOÇAMENTO DE BEBIDAS CASEIRAS
Segundo verificámos, o mosto pode substituir o açúcar de cana 
no adoçamento caseiro, mas só desacidificado, e as razões são as se­
guintes:
1. °) — O môsto naturalmente ácido, talha o leite.
2. °) — Nas outras bebidas, oculta-lhes por completo o sabor
próprio, principalmente no chá.
A maior dificuldade no emprego do môsto para adoçamento, en­
contra-se no manuseamento desse xarope, bem como na necessidade de 
criar recipientes próprios, à semelhança dos existentes para o mel.
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